Pecene kure s jarni zeleninou

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

439 kalorii , 1 g cukrti ,15 g tuk( ,10 ¢

bilkovin

Autor: Petra

Odkaz: https://srecepty.cz/pecene-kure-s-

jarni-zeleninou

Priprava Ingredience
Smichame strouhanku, 150 g Zervé, po

Ctyfech IZicich petrzelk zitky. Osoli

Ctyfech Izicich petrzelky a pazitky. Osolime a . 1 colé kufe

opepfime. Smeés vpravime do kufete, které
posolime, opepfime a potfeme olejem. V
predehraté troubé asi na 220°C peCeme cca
30-40 minut. Mezitim si do zapékaci misy
naklademe na kousky nakrajenou zeleninu,
pridame ¢ast zbylych bylinek a zalijeme
vyvarem. Zakryté peceme 20-25 minut dokud
zelenina nezmeékne. Pfipravime si omacku ze
Skrobové moucky a vina, do néhoz pfidame
zbyvajici zerve. Promichame a pfivedeme
smés k varu. Poté pfidame zbytek bylinek a
dochutime soli a pepfem. Hotové kufe
naporcujeme a naklademe na nadivku.
Prelijeme stavou ze zeleniny. Oblozime
kousky zeleniny. VSe dochutime omackou ze
Skrobové moucky a vina.

Tip k receptu

K tomuto pokrmu doporu€ujeme dobre
vychlazené bilé vino.

200 g nizkotuéného Zervé

5 Izic Cerstvé nasekané petrzelky
5 IZic tmavé strouhanky

5 Izic Cerstvé nasekané pazitky
1 I1Zice slunecnicového oleje

1 mala cuketa

2 stfedné velké mrkve

150 g hrasku

150 g kukufiénych klasku

1,3 dcl dribeziho bujénu

2 |Zzice Skrobové moucky

1,5 dcl suchého bilého vina

sul

pepf

Kategorie

Ceska, Driibez a kralik
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